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I h;ilis LIN h- 4 -|[IM’llt, I h I ■ * L. ■ 1 4 1 * 1 1 1 II-.. I 'I-. -il I - -il li 

t'-sits l I ' 1 1 1 k pljii Lk l 3 ;[kNiwaï avec les les 

^ili:s. l les yntuimics cl l;i Halwatl^ic eiuiciEê. 

X- fciire Icnir le ïcml avec k miel. 

3 - Rsittut des boule* ei dëcürer k milkii de chacu- 
ne d'elles avec une pistache nu unt iwiix. 
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- 5 - Prise mer drms <£es caisseiu^. 
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J. ■l.TX.H Ajjlji 

jjJl « (JliluLiS ijy^J! LLi jlj Jj^ll „L| ^ - 1 
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JiJi j^L> : -2 
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^lUI 

Wi jl) j ■ S > j jjriï* 
(ïjïUJI i_dlj^ 

^ j*ttM * 
j^J £ I (W * 

i=^Lü>gi 4 ^^IE'K> 


* 1 |i.i!jiiel de I HmiiI 
^:ri Ile ci ënikiri Icki 
11* uMus J' lui pfrl 
tic BafcliWtl) 

- J IMIi£ik nciiwHsS 
ulouIik-* 

■ 1 W f de noi\ 

r 1 1 •. ■ u ! u 

* d'ùfuajhk-s 
ni-.iuJütf.-: 

■ 100 £ de HidwmTuic 
dmitlk 

* .Miel 

PûUf li dfconikQ : 

’ SGfde rwi* 

■ SOjrik pisiiiebe^ 


rn-vr 


* ïlHI :■ de kiriiM.- - S I 1 1 
*■ 120 ' £ de Iteiuci: I liiuIli 

fou 1/2 verre d,' hui le) 

■ I6t>£ de mj cri? 

cristallisé 

* I pincée de sel 
*■ 2 œufs 

*■ I mhIc de ciiron 

* i sachei de levure 
chimique 


fc l.);ins Uri rücipieri. I-.ii-ii m^R.iii . I I. une. lu 

pim-fa (Il sëI, Il lU 1 citron. |q levme eliim!q|m\ lin 
iruls ■:? Il Iuuitl Idrulu. 

2 j PtSrir If Utui h lu nain» pour obtenu une pâle Icnnr ci 

fîiLilü h Iravoillcr, 

^Sljr un |'il:iEï de tmvail etlfariné. fûftbcr un boudin ,L>: 
fî cm de- lirjuïorei üfc 3 -cm d'^isScui, j mj i I l iikIEtc 
•I ir un pil..i- huilé. 

d-Â l'flidc d'unpin^id. l^ijiiWniWr lu wrfflw 
IXKtdin ,'i'<Cv k'auf frâUU, puis tracer lIls traits çnlrecnii 



I^it I 3 détoralitm : 
» I ciirfbiCÛ btttii 


h L'aide d'imc foutthaw. 

i- Meure à eu lïe à lour iiKjycn i^TnUnl ü ;ï 2$ mn, 

6- Après ttjisM.ii. dtkrïHipcr des Imrtçhe; de -3 cm de lar- 
SÜÎÎ 1 
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a ï f . , W .- j-L^V JfiJI j-m.! -3 
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■ *1 ■>! »! j-i !£j! ’iï i _Li ÿ 1 1 h >-■ " ' \ j 

■ Wn 25 ^ 2 Ü ijuj -5 

r*— 4 Lfàajf. 


<-??+ £300 * 

1/2 i : ) ï^jj. û ] 30 * 

s^^nm * 

I * 

^ 2 * 

1 * 



jNCJîfpjE'w r§T 

- i li' farine (SIM) 
125 g de sucre glücc 

- 250 £ de fctuny 
fondu 

* J c. icLüt'é de cannelle 
■ 4 c, i si 1 13| 'K.* d'huile 


r*v« r^r *aww 


1- IXiiis un rveifieni. nrélnn^v? fa i- mk ne ^luuu 

|:->.ii:-, jifLi^ci. -.vivcifh. iU. Le betIFPe IfcfhJil. \ 1 1- 1 -i ii 1 :lvhX 

l^s main--., un ajmiEànJ l'huile jusqu'à ütXt-niüOO d'U-flC 

[dili? facile î tnivJliLlur. an 

2 - Avtc la paume de h main. fturw hwilr-. de p£n 
de lu jfûsisauf â'üïi œuf (■£ CFt forme de çfines. 

3- l^tscr 03 hknik-r- sur un plut bien 'amprw- 

Llri.T-.lL' , :ii:iiellL lu pciinCË de ■-'3 i;il|mc gâlCuU. 

4- I i ^ i <■ cidre ^ faur dmi\ pcmla.uL TL'i -!i 15 irln : il I uül 
que les gâteaux jnnfcru kur couleur, saur l;i base qui 
4kiii ]H‘Li J MJ["e u ni: cùulrtir nwiDC drûr. 
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,%J jwC-LJl 51 * i-jjll LÜj - 3 

^ ~î — ■>■ *iL*Uj *-J -lojjftj'- --iLi-u ■ Ant 1 âi‘ ■ 

>i 

HLlJ, fUUJ -jij hi «>*■ ■ V ! ^ «ik—ljJ "2 

■'-Ùl/l-H j£A L4I .'Jaï 7 - f 

Üji' j-ujJLi U>iai ^ r i|i..> -eiUajjprfW ^vi 

.j-*“ ® ^ lO ^ _ ■ ! ■ • ■ ■ 

( Jrt V* ^ ) ^ukUdbu^jUl 


• ■ ■! ' i '■! 

,-L£ ü ü.^ * 

iJijïjj; j25(l * 
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tUGRÜDifiHTS 
I li : ili. 1 far me (SlMl 

A IÇLlfs 

Si E ^ nk Ixmire 
lîutiflu {nu i«ü verru 
d'hii'k E 

- j hiivlwlK <Lc levure 

l.lniLIBiqUL’ 

» 2^ [i de sucre 

- i . , : h L-;itfe de vjirtiLlG 

-* I /Oslo (k citron 

Ptiur lu décoratio* : 

* I jaune dW 

♦ 1 ht |k l ii do sjiL-ne 

erïslülll^i 


H 


p^fr^jŸÂriüw 

i taris un n&ifikm -nwiuv Ismk 11- s*^, If Iwm 
fondu il lu wpnflllc. tik-n ii^lari^r. 

.:■ Ajouter l;i tamis cbirtüiflK. lu füriiK pmp^iveillftCfl 

l’L LO KStcdrîtîi™, 

3. hk d i^inr le lout jiiLsqp'àfllîiÉfltiond ui« P^itf !>«*■ 

Sur un |^:iii de travail viiffarirk fl j L -dde d UTi i*a- 
kau à p:iLiMLfk. *ûâto« la pûK ^ ^ *\û«* ar dù 1 
em , puis ikSeouper Lks fiJUiKstiilrW renfles i l’-ddn d'Ufcï 

moule, 

,=1- ,A raidie dTfln pinceau. hadflgeoniKt b ww I? 
jcuirw JkïUf. puih ^üUpondn:i d<3 *Ut« CfiM:itkst. 

6 Meure le*. M-ir un plat twuiïè. fm fain «i" 5 

I fmtf moyen panda* 20 i 35 im joK^ &**** 

d* une eou-leur Ûùf&t. 
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J.-ÜI . I AiÜfl d ■ >#J ! s^ 

■ lj f*= 

J>Ü J ’ i ^ ii ^ '•' 

^ .pjl Jit*JI Ua-J JW d 1 

.(Jp } «_.^l ïuktiM ïl ^.1 fd ^ I 

. W IJ-'A-J 


-i 

i^L'^ ^ - * 

LpÿlJ jj b, ■> -*.*Vi-* I *’ 

ij-J» I * 


_J> J LJ ^‘ J 1 jiaJI '^ F 1 

^A..!'. fc . jUI _ Jf, . ..% Ai,*.' 2 * j 3 " 2 « '.Ml ïjl ^ 1 


*-lui jürf- l p 





£M [^. ' . ■ ' ! jr^ J “-J f* " * 


■il^ li.il £ I ij.ll ^ m-j J.II ji I :.ll j jj-ill _ J . 

i _ r ."-i_’- JfM ‘ i.V.' ^ 

^ jl J j* jj;j ) üC^%- djtfH V“* ^ 

■{ >;>T* .ln“ y ^ j-» 

.-JJLjjV. ^ "5 

2 


jtajJ. — u^Ü j 4-iIf. I * 

di^Jl iji*- i.kvvT* -ni* E ' 

3 fcb 1^2125 ' 

Aj~ïW * 

■ 

Ai* £50 • 


ifi^rrEi/rrnp t ■» 

I \\n\k\K-\ I.le Im -1'^1 ir-. 
lïhiulll* 

I (gHtC tHiklq.- ik 

I I ; 1 1 ’.v .iL Tu FC 

1 .3 S y ik L‘CiJjTlt 
i;inu:-lli 

il ' y d'LimiiinIys nh?u- 
lUKiN 

HCi y i. ! i.- nui elles 
iinnilues 

■mir b (iéctwacLoit : 

■•ii :■ de itoihtdlirx 
siî £ d« pixwtfiij. 

50 y Lr:ink:mi1i,?s 


rrrcrflnflNk/n 

! Liant itii i:i:iaiii ri.'i ip+cn^L l^K-ifc mii 1 ..m . i li ■ i-i - !"i-' 

ilMUlflK i.L 9 .i li:iUy| ïun . 1 CmlttlC. 

,' \|im.iI'.i le* : 1 1 il ; 1 1 I e i-n l'I Iêx iHH^cILe-, iihului/s pu i* k 
fxiin-ü T“imi 5 lli. 

J- B km imljyi^r hvh les niBirKj^iw'à^'htenJlMNi d^vns 
pâle hoitrogferw. 

■1 fririntf *ÙÎMI V|V- L m'irai!..-, Utrrïio -Ji MCiViï!** I rmuC^ 
itvunks avec <Jl*v nûiMNKüûu <lâh hftik* tart&fc uu 
milîçii ;i*eç Jçs piMychw i»i de* kwnwiÿffs -i\ i'i' 

d» aiBindei s). 

3 - PKéttiHÉr I '.■■■■ jûkaux Jiirfe tkh i.'Lns-- 4 Hr:-. 


*™ynrLJiETvrü 


PHEPAftATION 


' ! P-’m|IIh I h lé DhiiiF^ 

' IIuMl" ]hniT la friDlire: 

Pour 9 ll fÿjxc ; 

* -^00 g 4l L ;iii i:tii-i^s 

moulue* 

+ 100 g iw.Ti s. finc- 
mcm iiK/MiUk-s 

* 75Ù ÿ h| 4.: suCfC ii \\- 
Lâltîs^ 

* I veatï d'eau dt 

fleurs d'oraii^r 

Poui 1 b difcaratien : 

* I kg cJl l mit: J 


I Uutrïr lu 1 ?: (feuilles *fc- ISitmk. tl Luhikt utoHjjac k iulk- 
on iL a\. 

2- Dafls Ljil récipient, nwiEfC Jus iiniandft- ci lus ma\ 
iiUüjIucs, k *U£K ùî tiun»çkra\tt- |>Ju Ur fleurs 
d'oiwigcr pJ '-lju :l ^:<hlu'Mi ii i|; J "un mJJ;inp’ ftnlfiu. 

Prendre chnque dciïii-r'üuilk de Diuul uE metlpe un bOir- 
ilin ifc force SHf b botdwe. puis plier le* dtli* ctoâs de 
itwiBicfü ù otttnir un Rouler tarées ce demkr 

Sur J;i fange en lui dcHiruin* |;i foret d'un c ip nre 
+- C&mtmiÉr l'ftpârtikri jusqu'à. SpuiFtmcm des Pmate « 

do in &v¥, 

fi- l'fare :.‘liiinl]'.T riMiiledjMs unu pfaik jniis faire frire ks 
^Sfres ju«|ii’& oteeiiîiuii d'unç ttwkur durée dw (klW 
eflrés. 

6- Ltt plUmjçriÈMts dll= hmuï, pgjs les <*gûW«r el [tfd- 
seHier dnrii u*? Assiullu. 


anaqama 


■A-lu^jJI j jl^lmja 


-L -.. ■■ '* ■■ ïijj i Jjÿ-lJl j.' jjl - ï 

^ ^>JI ^ ^ ,.L]^i -2 

J**- lia - tjr Lz. i _, 1 ■ ,-■ h--; 1 ^^lu' ^jii| 

■ v 'm.i V.:i 

■ J^ ' 1 1 JMI ^ V^ 1 ^ -i 

ju-di ^ -ft 
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jJAliUl 

Jjfjjl^l I » 
=jà-JI 

JA* i^->- jj* £ I Qû ■ 

: ùrijü) 
^£*1 * 



■ ï iib^un'h de kirme 
£SIM> 

■ 1 riK^une de bruire 
fondu i ou «l'huile) 

* ] pincée de 
- Fjai 

" I oeuf 

* Huile pour l-a friture 

ÏW ly too^tkiri ; 

* Miel 


p j -i.i r nrhn-pun 


I ï^jiifi lui. nVi jiiK’iiB. inchm^T h IWuil- ci U Iv-ime 

IimiiIu Um l' lun II 1 K 

2 - Ajpkiiec i'tuul ■.!. H;i l'nihLLL' «k s-c I. 

■ Pftrir le l^k^i avev un peu d'c«iu jiiM|u'ii ubuiaiwm 
«i'iiix: paie li^e^i fwilç d tnuailkr. 

•!■ I *■; i r i. ;i y Li pàk cil h-juks de l;i jm^sciir -d'iin ixni. 

I.ukscf repose/ pnkluikl 15 OUI. 

5 - Sur Ull phiU >:-L cruvail li'iI.nifÏl '.i j t'akk d'un niulunu 
h fi'ii iv.L'ni', T akij^cr lu p5ic i une ^poi^cur ifc Imni, -var 
u vil' kiii^ULVir '.Il 31 i cm cL une lar.^nrnle h en 

6- J’-'.-ii'Jk' ki |hïLc ;'l lu niiiin en iMiiemu.ircI Il pli.*mçeT 
eJ;JVi« de l' hui II- du li iCuEL- i'Uiiiilr. W. l'ûiiLn.’ niuïn cl :i 
\'uMk d'une fcurctKtie. «rmlef k; pli# wr eik-nvirn- 

jü'-Liu Jz cuiv-Lin,. 

7- I'mil^lt d;ms lëu niiul puis lignait, r 

f'CDBflAfOÎ : 

On peut militer eeiLe plie pouf ta pràpOTMktii dt> 

" Sssmmsi ", 

anaqa 


. |d-j d' ÿ) j]rt j -_J -j.!i ^laiâJ . i.ü| .ji - î 

• liai' Cu? : j f _|-l- : ! L _ V .1 -2 

-U-U i jJi .‘L-Ji >* Jdi £-* JO "3 

I 5 0 J-âi JÙ_:J V- >ï»îéj£ yJ! *'„ *• * ' 4 

Jÿjdl iS^I* j i^l, jii -5 

■ ^ fl JfVfA j .^rr SO JjJ* J $1* ï UJL**W ^UlJl 

-k-i! i*; ^ U-d* J,Jij Â^pul' Jdû, -6 

ijj^- ^Jjü J! JjJ-ÏM .IjIL 

. fu JmdJ 1 ^ JjJjiJJ jj n^r 1 -7 

iStka 

LiA' iiA 1 ! ï hÛh J firtrsü _,J >1 
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- 5ÜU i ik I.FSIM h 

* IINJ ^ Je Ix-uiil- fniidii 

I i.!. -S MHipc ikr MJ Lie 

eiiMalïisé 
" I <«if 

‘ \fl mbex k kviiru 
çhin\k\vç 

■ I ]»nctfe k kvune de 

fxml;in|er 

k 1 c.ît sxiupv' de 
fleur Ll' nrüiiÿflr 
» 3^ il 11 

* i 1 1 il i l: ii l 1 du ve 3 

1 Huile |xtur frïluru 

FVkjr le déçnralïwi ; 

* ï^O £ te miel 

* I verre h lltf de jjriîrK-: 
de Ké-aniç ^rülfe 


: I jjjrih lin,- t.-ri 1 i La*,- tfHiinr l;i faine. le sucre, Il w. 1 . I.i 1 1.- v 1 1 rt- 
N.-|-r3ini^|uc. lii Iuïuol: du l»dliingef tlélrt. 1 *: i.’Ur--- 2 k. iso^pe 
d'L'dü LiLik-rt le lyijire fondu, liien fmirir erure 3 *h 1 1 1 . ■ i ■ ■ 

Z- AjtiuLer \'\uuï cl jrmjer d'rjudc fkuï 

d'üfijntcr. pÿidr Jc^qu i ublunlkm J'ume jtfjr- U*5*. 

3 - Lai^er rep^-rir pejv.lifii I foaart, 

: -Su? un | : ■- 1 1 : ÿJt Irjfcid CIlfaiLlrf*. ^ULkr lï pilr .1 1 ’.:::^ d' UN 
n.'tilrju àpki^riç û 11:1c epcÜSSCW de 2 rfmi environ. 

■ A r*Hle iJ'uii iiMHjt ll flnwufcbj. ddgwifcf i.lç,-. rtttâujjlri. 
Sur i/haque miLingt. in<i\cr <k$ frnlsrs 'vriidikis iegulüfç.s ii 
iific UsaiKCdÉ I ofiik',’ bonis du meeiin.gli;. 
iV Prendre le reemngh; uLuk |j nfaiA jj.imlk- >:i pu-tter un dnj&c 
ik.- I.i iïl.ii! i|.: i.-r I l 1 1 1 r l lu-. fc-niti, 3 'ure jfMi \ l^ie.cnaJScj- 
11.1111 les frnies sujWhriçiiei;h « iufïdcurrv Prendra uaviiic 
l'Mijik nilcrkur de t/ô^dmiidii iï\ tjr:j:lr Ij.- lii Ire 

luuM?i Icsfenreset le bdrtft-sMUir pur l;i ifcmiûra lunie. Haï! 1 */ 
lu foruw rtiJiscc [mhjt ■.> 4 c-ri i r iI&grôiLftfcn, 

7 - ÇortiKier ]Vrprt.iirfHï jmju'-ï ^jpuiiemcnl de lu [die. 

B- Fkmpcr le* gnouèrfia dur.. h Ai MK û f ùil tfWyen. 

fl- I.LîiüiLii-f p-lLiiïpfï dur. du miel fondu. PfewncT 1 l--^i i i i.- Je 

SliuiiKsdc sdiamc gvill&a. 
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■►/+“*> J 'Jt*+ J 1 ■ çAd 1 - y** ■ y “3 

S^jJI .LJ! & JïijtJU 2 ^IjuJI ^*11 

A- ,^-**^0^. J *J 3 P s -2 

■ V.Lu UH pL^Û - 3 i 

m -ill , 1 JÏUjt- _tw£ ^ Ju. -4 

J . ' ■ " S J* ■ Jj-il.-'jd S 

.fU-. L ^-. J;L- . I l _*l fm. jj-- iK.LpV 

Zsw^n *-^ 11 ^** 1 ' V ïik— V j j d i^ y .' i r fcl ' Jjj- ^ 

i jd û - t - v j l t y y ^i ti^r ? ^ 

1 a- J- ^}fi i4^1a :I j J ■! ■ '■ ■ I 1 — & ._ ■ ^i l I . j| Jû- 

■ >!■ jjij _ua I JlIiI ^ 1 . 

nd-.k-A^ ■- 

j^^lc ^ijijt^ill^ûl -fi 

^ ■-!— J' uS-juiP -9 

lfr 


^iUJl 

it-jl j i Jjj ^1 CIO 1 

i jfl .™ 1 Jfi ^âmLh I ■ 
j- ■■■■■ I ■ 

V-duvti 1^2 * 

iJ- -.y - L jj_i j-"« I 1 

Lé as. 1- 1 ■ 
+U ' 
^i^il * 

h |— t j^SSD * 




1 1 hrrihHih- 

FIK^timç fMMi 

f rtrcsiiire de tanne 
frotta ^iu -ï-incuj 

J fil IIL« dt «I 
Eay 

* 1^2 Ve*!*? H'^iir Je 

flcun dWdîigçr 
ITiijle |ftiur h Silure 

Potjf Im fflrct : 
de dL±ii«s 
(Ciicrtsi 

* ïfr p^li d'huile 

ïfrw te détention : 

Mwl 


I l'^in:-. mi it 1 !. i|hi-ni hfcit pKilrir lu f*? *k- (btu* ^ 
un peu d'hiilc. 

2- D-Jiks, une lionne. meure ki mtmmwIc ïjühsw, le s*! 
le iKune mu te snMtnj h bien métayer Je tour. 

3 Uumc-CKr avec de rcui dir fleure dViiTuiger, h 
mélanger «ira le bout des doigts, 4e m-âniïct à obte- 
rrii ïiii ipara, rom'Oic pour te couscous. 

■ Fermer êtes boudinx d'une épiçai sseur 4e 5 cm. 

A l a[ fc \~tnkx. ouvrir le .ni lieu l-iï loueur et 
mdlre lu frite de 4 me<s 1 l'mtentur. 

5 Ret'ünner i I^hIc du pouce et de l'index, 

-6- Am? la main, aplaLir un peu lu pâte pvifi 4kWjx;r 
ïIl-s losanges cl faire frire dafkv de l'Imàle diamfe. jus- 
Hu'à otaeuir une conteur dunfr sur k* tfcu\ kees. 
^üpger dans du nsiet, puis é^outifir. 


& 
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JU-hOI ■ t -H j », À A 

■ .> -Wi 14**- - J 

) i^UI ^ JH ïjUIL j JOJI , L ^u ^ ^ -l 

^ ^ *11 f M î^-ijj jw ^ _ij -J 


-(j-Æ-iJI ti b -' . Jtü] jilZji 

ïLjü^i fcWi ïj^i* 4 

■ j -^ 1 u-j^-' mJ' 4 

-rV^' 1 ï^U-i' ü^ljfoWüJI lj^ if iL=i ;= 

v* 1 * fcù #**■*“ ^ îtfB ^Lh-^J ,41 -6 

■^■^1 ^. T ^l ^Si > ^uu ^ 

■ v **„«ü ,*i j^i ^ -7 

IS 





tNQ$EOiEN r® 

* -iï% ck l' 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3 1 l- 

“wytfirw grillée <5 IM) 

■ 5rjû£ifc Jura eu c i$ 
P&e de dtille £ghtf$J 

* Un peu il'ïiuik 

■ I5U p dç hoimc fondu 

^ltut la dfcflSÉËfflt; 

* Cerises confites 

* CaisseUcç 


I Nelltiÿur k’-K daNL’'n eu J/Jr'min mii ii d'ûceï luus 

les 1 1 ■: ^], .:i lj x h-ic-n malaxer eu ujimiLun un peu 

d’IïUflk. 

2- Ajourer la stimule püHc eJiaude et Ig Ixune 
fïwdNUj^iijî bien pârir ji^kpi'à obtention d'une 

pâte ternie. a 

■ l'UiJéj la pâte it, former dç.s Fomies de vürrv 
dauijf, il t'flidé d'au f mjKMie-iiitoc. 

Récurer jvoc des cerises L^infïtes er prt'seitier 
dans des- caissettes. 


.i— a - i .c 


t^ÜJI IJjjJI ÿ ^LJI 2 

,l£Jl 


^iji Jj^üf J'ü! ^ i^jji S 

'***1 


j-jLï+u 

^ i 

j-di ^sfh 

t»* 

*v>".> ÏU- 


=.L,^ 




i lbi i 


* I K ;. 1 i.lc i,i;illL'S 

* 5l)Ct j! ïl';i:|i,i.ink-. OllHWI 
déès ntpuluPtS 

■ 1 :k SWfï ÿtac 

* ^ ik bcucre rWiiln 

p i r. a .-îwipc d'-cnii 'it- 
fkur'-dtir.injiff 

*Cplunaiits ilanWlLiintÿ 
v-cri ut mujc 

r Arthns : pôtnçhtf et 
fraise 

Pmi Lt sLk « p : 

* S vsnv du autre cris 
MÊSU 

* ï verre dVüu 

Finir ]u dêcoracion: 

1 Suer* çn^u\ li s£ 

* Cfiîssdte 


1 Khh Pc siiup 1 tbih One i m^euIl 1 h*I mü U n ib.ntx 

fütrc fHTnrlIir le Mitre cl l'eau | k.- i x I . i r 1 1 20 imr 

2 ïfcnw mi reeapiLiifl. ifiullrv k* amandes Ec MKFC. le 
brtiitp r'ixnibi ci I'cuju dû IkLir-v^ Linn^tr. ttitu filmer 
traire les nuira, 

3 - Vcrs« pfü^tManéiiicfH Je mur le meïunÿt. jus- 
qu'à oftcnrtiof] d'uiiL [wlte d'amandes k-rme. 

■■S’ Rarùfcr 11! pflK d^ühiundus en detrô piulicv dénies. 

Ajüurcr ;= Ij première Tt Lulumiil .^li i|>ci:r;n i\r rouge 
diîUL L -tfjfiN 3'iirÛMM lie fraise. « ll Ij J*ufcitoire le luIli- 
r.ini nNrïwMajre vert Jiluédais l'aiÆtiç pisinçbc, 

Iv I X : 1 1 .j : 1 1 .. ■ r \ ü.. Ile-- jnii-, h'-, r'nwruf :r- i:, p.':le 

■J'LBlttfHJtL 

7- KtÏLnliùr un puit feS-dàlLta. en U:,;:m| h pjiu 
d’npmUHfcfl ipparènlc *j Püidt dû l'unYcix de b knre 
d'un C<S*tem UFueci sur I;l pift d’uriiLiiHT.--. des tnii& 
eninxT^Hvifs, 

S- !sLLü|XHKlrurde HKirecrislullisÉ ut pr^eflwr dans dus 

çuiswUtt. 



ci mi ci y i 



jJJÜhH 


2D ; jud vLîJi 3 jtji ^ .ajjLs jL ^ 3 i o’u-Laj - ! 

JtW hSÜ 1 1 


■^I^i 

J t 5W * 


***> ' ‘ u J ï' J-jJi ■ j ^ 1 » ■ iüj ^ -2 

futv jJw ^ .‘il’KP ■■ 



î^JU j ^ 50 * 


^ ^U-l -3 

^JIpir-JîlïiniH ï * 


■3£yLu 



^ ^ v^ 1 ^ 1 -5 

*ij'l J Fi p! J j‘. ■ ill * 


- i£-^' ^ ^ Jlr^' yd’^JI ùjJWf 1 3 

iütjMrüdl 


P j jfij! iç* Jf ^ , ^dj| ^ -6 

1 » 


Ü^I^I J IjjLU 3„^01 sJ 4 rf ^ llJh j _nÇt* Uçü -7 

■i L+ jiÂS ] * 





■ v+-^ s jt-J 1 -4>*è -ï 

* 
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.-UjIé /û .Jmî-Ji .jV-j-j jl j*jji _m I 


.^J-É JJ| j^U 1 , jj . | , % L üjilu j^kJI ■ 


. P-k>>JI ^JjJ i -ÜJ-'-fl jlj .jit j ;-si - J 


■ il ^ d 11 ! j *■■"■■ -’ J _■ ■*- ■ J-;* '*■ w *-~ ■•■! Il Jr £._^il ■ 


J iïjpïiLr J ■ yr* ^kiJ -5 


HrvLrnc^uucnrrâ 

- 2 nwsuïes tic 
semoule moyenne 
grillé (SIM> 

* ] mesure de beurre 
ffimn I Li 

* 1 mesure de miel 

Garniture ; 

* Cannelle 

* 


E ï;im tan lijinK 1 eu IsnUt, finies gr ilk'F IlL BCIHüufc 
ù petit feu . 

? Remuer avec une cuillère en boi$ jusqu'à ce 
qu'elle prenne ujk ici me dwfe- 

l’allés foisdr^ le miel ei h beu me dans une enssc- 

rolt 

' V<;rwr le liquide obtenu sur lu snjnoule en 
remuant avec une euilkre en bois. 

5 Décorer avec de lu : 1 1 1 1 1 1 _- 1 1 lt tri des drig-Ce-F et 
prêwrîier dans des plat-s. 

anaqamagh 




jjùLSjj 1 1 

J*-h^ ü!^£ 2 ■ 

C N* ï^“ 

* 

* 


Ifll( iJfl. üti. N f S 

+ 2^)0 £ lIl- l.imir lIl- 
RtHiîmi 

■ HH] g hic heyrie 

tfûlttülli 

fc 100 g de iiiic-l 

Pour bd^cofaiEflrs 
(selon ]ù Êcrâf) : 

* Amantes 
- Ainiinde'i ïffilâî- 
■* Piscaclus 
« Noisettes 


mtuww rnat -*m 

I l>:ih\ 1 1 ■ h ' i .îsv.’h’lr li ,m li'fei ilmi v l.fein- ||j 

haine, 

.! .\juu 1 ui II: itiiul ^ f-.’iNiiur ixtuIjiiL 5 nin. 

Vcisçrln farine de Itouirci sur le imfaiipr H 

jiuiï. filirtrr du Leu. 

1 - Vçrÿfl- ]ç Jr^liifl^C iEyis yni; à J^PfïrilcH 

VOs fiOÛflS. 

LU i : lu Curinu -.L' Rntuiru &-.L ULurp-r-A 1 ^ lL ><Ii ■ | 

de poi^ ctiiche* itkhiIus . ei une préjKirjrion cu-eÉ 
Iurtlé pour ki sâlHé. Sttmu* Tmur le- MllVélits n i:,nï.-.m. I 

lNdw)> 



ÂÂJdy, l| l ï 




■ jUjin j 

■ .jk'ij 5 ; jJl! ^Sj-5- J J-*^ 1 ■ 

J-+ ^ j- 1 ! f" ! -‘f 3 - j Jat^ 1 " 4 

.^kJI 

-ijj ü" 4 *—* J jw pk « kfcjlm* ’ y^i ! 

,&> 


ju^-U *-i*j ^ 301 !) * I 
£ ] 1 313 * I 

ïj*' d! ■:--«■ i : 

jr'-V- * 

J — ** " 



MGREQiEHT$ 

■ I verre crèn*' ik 
riJî (ri* iHHutuï 
► I verre tl^ “uicne 
tri&idüàÉ 

* II, à Ciil'ii ik vjirnFlo 
J I lilra de l;ti( 

Pour la ïlÆaîrsliüfi : 

1 poiigrt& de 

pISiOClKS I J 1 >. :• ! 1 1 L I L - --, 


mPARATION 

! I Xins uikc coSKCink cl vin li-ii diHIX. irn-llrc Je 
Isii, k Miere cl l-.i vanille. ISien remuer De lune. 

2- Vct>er pmigres^ivL-meiït ia crème de ru. xum. 
cesser <k remuer avec une Ctiàl Jère en bqA% j n -^|i i .i 

obceïiiiniT 4.1' un mélange icmiç, pu is mirer Un l'vu 

? \ f *iT*ï r Le Mehekhi cLms tfcs taüls er décorer h ' 
Mufact avec les piaache* ciuulues. 

4- §ùtvir froid. 



ii'IilLi'hiija.'.: 




a. 


^ 1 
.fc_^ 


^- :| J ^ «hUS 1 ^y-J^n -3 

- ^-^1 

, -4 


^j/Lï+Ji 

| ■ 

>£— I 

.irf j'i.at -Lui.i K 


l 




■ I nu . 1 sures il' iM/nnmtk' 
in*)vmnc I Si M ;■ 

* I HIL'HUedlJ MIlTt . 1 iTÎs- 

taiitf 

+ I niesuil- <k tourne 
du 

+ I yslwt lk- iL-irjrrchÊ 
nuqiif 

■ I c. à crfd Jt vuilk 
Sirûp [Owrt w'y. 

■ 5 1 en^ Je sucre 
efklntli$£ 

■ 5 - 1 erres (t'enij 
■KJ verre de llfiir-. 

d'Ctrùngdr 

hra l.i ■ri^rüN-.iiûii ; 

- I jWiupfe d'aipurndeç 
milites au | s i ^ i : i l- h l 1 --. 


nnrraiH t njN 
I '•m- lin VOttpiml. iimjUiç I I ^iuhiIl- K- mk-il-. F.i kvurç- 
l I i i □ 1 1 i 1 1 1 1 1. 4.1 ki. v jniilk. 

2- Bien BHrtiflgtT II; Unit, (tuis üjmijef It kulh bmlu en 

ncmuann taqlqiiHimt h rakfcd-'tiiw uuiïlûiu un Ixûs, 

3- ^tsef le nrëLsiÿç i±irw nr» rnouk beitfrt iilhmi inj: four 
ISO'' periiLulL 3Ô inn. 

I- Ptâpdfalbufi du simp ; foire IXKfillrr l'eau, Iç sucre f[ 
l'eau de lluiirv d’onmpcrdaiiÊ um eassenik pgixlam Jlhnn 

JlLM|U'l HjftlUIlLj un tipof |{gÿT. 

JX;s Mtrfiu Jp four, sircw le u.Ilung ilv-w du : : iiup- irlmâ 
di. |Tnk lü^r reposer 'à lu i\uç ce dqnkr son bien 
:ib-.uriw_ 

Eçl irvr du fi kj r. pu; ' ->uu|xiudrçr d’FirKHHlf> h hi pisl^hes 
l»Q¥hK£. 




■ kkud J kjaLui^' j - • *■ 1 1 ,_|S — i! ■■■ '! ■■ ül 

J 1 ^ 1 jui JSJ' jLj»! 

■ K. : ' h J L**ü±Jti Sjjj 

v-'>* J l Jjé- ^ --kJA.'! \1 

■ hâ.iJ.- 30 ù 3 HIJ îigjk ÿ.-L. 1 

jS-t* >4^' ri irt J >£—JI .*L*/ . J-li ^ : nid 'kKj/Luj ' J-x-uC -4 

^pk- y ! nWTÎ ii-iji -ft iïJAi _.U 4^ jJ 1^ 

■ ïwkjÂj- ùü;U 

Wjst j ij jM ■ji>/uiJLr . t^-ii jj* r5 

V-kJ 

jk-i* j 5 j jj ; j , jjji ^ l*^ -A 



3Û 




* _i,; ifc TfHLTftirir» 

rumallk 

* 2 50 £ de &KK cris- 
îailütf 

* î ifrufs 

* I5!'Ï£ d’arawHfcç fine- 
niera iïii -:is iil's 

* I C. àcùfd du ïiinille 

P-GUr II- simp : 

■ 1/2 lilrt d'çau 

* 2 ? 5 g de suck 
cfisiaML^ 

■ 1/2 vent Je miel 

* Arâme i^i amÊl 

Ptjtjj la déeûcûtion : 

■ 50 4 k > ■ i ~-l ■J. , _'l i l" s 

| çûrtcâmitt 

I ü 


I hirr. lin n\ ipinrl. nit'llrr U m;ir}uriiw\le; ;,iarc. lL ïi I 
î'^iidL- d'iim? ïuil k : r l- vn Ihiis Ih<MI iikl;m« vr k |<^ L ul 1 
pCHfïlriLack. 

AjûüIlt pvü^n^s^i vuiitunl U 1 * LVU-f-v en rcinik^nc. puis 1 
W'Wm k Kirism-, \z- ..-,111:111. .II".. m,-.(ilui N l:i vanille. 
Mel..i.ng>r dituçfl mem jusqu’à lAhteniidll d un miluut I 

souple £t ïurnie. 

Verser ec mdlaupe dafta uiï mniil^ biciï Huit*- pu k h, n 
EWdïï-T de pislactn;* FTlOltJlK^. 

■i Fui ne oui tt :iu fm.ir 200* penduiE 30 rvm fU ^ 
rç vue i.'iju II u 1 ilfhrcV. 

5 - E^paraisOn du simp ; 

■ nnn* ïjik- üwrok, faire cube l'eau L -c le 
duikl '20 rrir, -sur ku j i >: h-:;- j 1 . 

JIims du ku, ajouter *J siftip uhCeitu k miel l'sriU 
no: de çfcainel, 

;■•■ IK-- uni le du l'our, amjsser k .yuEcau avrçe le sirop 
relïciili tM In-v-iT afcsrtc&cr- 

Lï^ûupçr ,|e|J^iü en cajuids otusn EuKarwes. selon I 
visrc drai*. 



anaqamai 


Â^UJi 


^•••. j 


.jli ^^ui: jIh 

i^s , Uü^iji a ^ - 7 , 

j v.w . je ^1 ^ ir u^l . ^Ld'. * 

f a 200 ^ -4 

- 5 

20 ; i*j üu,^. j jSLji j + ui _ 

ÜJj 

jjwjl U*U ^Lijj^dJ ,^ü ■ 


,t.H T i ■ j£— j-2 50 • 

*Jwd^ I ■• 

.U 1/J * 
jS~.£225 ■ 

1/2 * 

.!;■■■ 'AJ 1 


j-dud 4 Aj;i jîjjA^ wlf/AJb 1*^1 L.,^ jja 

-l^i- 

-d ;!..■'■ »■? rJj.^1^ j.1 .JJL.JJ. ^JJ j jl , |l .b ii 


jii£50 









H .ÏH 41 J ^ni.iiyli H. 

1 1 H I Lil 1 1 L 1 '-> 

rJISÜ g.dç çhjjpeliMïi 

■ 3IH ü.«l« rtiH'W i. m:- I:iI li ■ 

' 500 j] (k hftmâ Ebndu 

■ 3 Neufs 

■ 3 r j ttClluLdc Jëviltu- 

dlnrii|uc 

* I f,S LufétFç vrmtllc 
JMur la sina:ï ; 

1 1'-3 liire de rïiid 
1 l i'/! wmt eTcau île 
fleura J'ürjji^cr 
c J i'ii.:i i;i dÉuaratifln ; 

1 2)0 g d'tmnrindes eiïi- 

léra 

■ 100 g L-k pflsæbc^ 

ùWj-MySikÿ 

“«riwctiiiric!- 


1 I ï:ni lui iiMpkini. niLHiillgui lus ;uu mîtes IIIOIiIik-n, I,, 

chripelura» II- ioçrê. lit vanille ci h luv^iru cIiIhimuh;. 

2- Aji.ïiiterlf hùtiite. liiun nn : l!i|kJkT |Siis ajunEiT Iva W 
ùû iiK-liiiH:i r , :i.-ii \i raftfod'llite Luilkv^-OII htrâ. 

3- V^ce k- lïiübn^ nhcnu iIüïis un ,iiMiu^ L l>eiimf tf-i 
ddRircrtt Hrfrcfr tes amandes, uftïldus. 

I- F r :iiTL? flâireait fouf ISO' pçmln^i 20 Tnn jusqu'à L|ii'il! 
Soie liùrée. 

5- IWjKUïllkjiï Lu : Jmji ; faire dfâJUfifcr k nqjd dniW iIILl- 
tns^fiyté Orï ujmiIjiiL IVnii ijç fteufr, d^iMïaiigir. 

0- 3Ks sortie du fr'Uï. ünrüiûr sirop refpCyiii ï\ >uupaii< 
dï 1 -* ifc- ePIICfrtf&ss/l dêbrinç raves' |(^ ^risc.v 

çffllflïCt:. 

anaqanric 


l£L_M 

..jA-m-Z Il i. -_.C 

L^LÜI . PPI , .^yd' jjSÏ - i^! ^ - 1 

■ H -" ' î ' f 

f L^l ^ ^ ^Hl J ^ -2 
Ljk. Jj j j -'■•VjJL. J.NUÎA+ pi ._V_lJ^.JI ^aJLJÎ -3 

jÿlll tik, 

^ -V-i J' 2W ■! juJ- ù ] SO 4^- 1 j ^ji^i ^ j'-- 1 ' ,■ !.■. j- ■ -l 

. lfé ^ 4 *±iii w ^ 

: - =J L;L-rJI >--1^.-0 -5 

. j-ijil *La jiJ Ju-d> .j-Lii— ■ ^IjLa jt yis j jdàyï 
■> l *^ , 3 ^ '-UV 1 oljjiliJU LfcJp Spll ^ - iji -G 

jySJL 

34 


jj-jLLcJI 


jj5 ^30 
y>^ j^â» ^300 

ji— 

ï-ÿl ji ■rJÿj ^300 

ljh*^ 1/2 
IjLJJJl, j- jj i . - . 


" ; "j î.;j LJk 

p IM 

py i.L* __t£ 1 f2 


<0*ï£ 
J— ■* j_J jr2Ü ' 
>^jLh .j-, h i 1 1 HJ ■ 





* U Ji**» J V'jJ 1 ï^jJI yJJi- 1 . j 


J *k*WI. ojSL-JI, j ,1)1 ^Ui. 1 . lki - j, . I 

mWI' 

1 f "2 

- jfl 

üwljf f jf'il Jajiiil JJ aj, j^jj! ^^. v ; . J 

**J J j>= 1 > ^ J f jj>jb jh^, J_p J, y v jjji J_| -4 

- ^ 4 JI jjlll v-£ tP=- iiAj 20 â.ia ° 2 ü 0 4 jJ^, 

■^jIjjij 1 !I i — y ' 5 

*** ^*jjl. .L. J . *ui J, 

-* 4 ,^ ilajLi Jt J^*iS j* i 2 ji i 20 

j«jUi oüjLAIl I^i„j Ü>J1 J. Jjjjdi jjï -6 

’lg u-l' j ÿ 


Y 3 * J* j jjj j.Li I 

, -h ^ 

^jh.^ . .. i 1 

{u’ J v-' a j-»-.d) 
Ji>^— jJji ] Q 

jJk ^ji £ L-j j-_^Llï ù ■- ■ i ■-. j 
j yti I 
.jr^i-y dJu£ L * 
1 * 

ï^ljijuj I * 

:ùbjLid! 
£50 
*U^ï£ î 

>*>JI -L..j^lf 1/2 * 


jj^aJ d^J 


l mesure «J'ïiivmuieIc-k 
émondât^ giossière 
l i il'jiI miMiliiL-s 

* ! mesure de basooUes 
moulues* on chÉiplujTç j 

* lÆ mesure de à être 
crisîalïM 

1 3 cJ soupe d'eau de 
fleirm troKingcr 

* I zesic de L'îïron 

* I mesure rTrçyf 

* I ÂAdiei de levure 
chimiL|ue 

' I mesure de beurre 
fondu 

Pour Je sirop : 

* 50 g dé mcrc cristallisé i 
■ J verre dVau 

* U2 verre d'üïiu ctç 
fleurs d L oranger 


i >m$ rnn iddppeuL rndtan®®- les a les biscj 

le sucre, iïi levure chimique ci le zeste éIç cjlrom 
“ l? imtL ' l KMl - di'i\y un uuLre rfrîpiviil. mélangLci' II- 
3't^du. tes <vu£s a rca» de Hcms d'^i^er 
*" Ajourer te deuxième mélange jlu premier, puis remue 
^ncE|iq^9Kn[ a | aide d une tulUèrecn bots,. 

Verser te mcterrei: dans un monte beurré puis enfoui h 

pÈI|dMI1 3,0 ™ “ lbltr 200^ jusqu'à obienire uireeoulom 
dorée. 

S ~ Wl»™*»*" sirop : faire bp U ]]JEr Vtm. te sucre CE 
I e :i« de fleurs déranger dans une casse rote pendant 
vnn, ju^u’n 1 ! obreuir un -sirop assc; te^er. 

Des sonie die four, jrnsscr Je -âtfüti avec du sirop 
refroidi, pups laisser Déposer jusqu'il ce (juc ce dernier ^ 
bien absorbe. 

7 ^^Muper le gâieau en forme de Joyange^ 



r IMÎj* miï^iui 
■ W y de mm N.- glace 

* I *erw id’u-jm tfe IlLitrÿ 
d'ttRui|gtr 

+ L/2 vent d'eau 

* CoIiWüiu itliniçuuiâiTri 
*ï\Qn ™ pmi*, (rau^ü 
wê il, jaune) 

* Ancmic <[ui corre^pend üil 

eolwam 

* uïk; pincer d'acide 

cltrwïiie 

* 1/4 C ü cifé de jînpnme 

arid httji.JL- 

Penii la décoration : 

* 60 gi de Mn-jt v.]u4- e 


I IW nu vl'i i e, mdjii-vi ii titnisriia I^ufl 

puis ajcHikT k L l'lîPi >iviiiL -i I i mtiitLiirc CI I 'jijiftinç mm r , H 
2- Dans une casserole, lidre lmi im- L'eau -i I..- ii,.-,m i 
c| le suens. raticlc cjiriqw or ht pjimibe aialiiL|in' ^ 
doux pendant 5 mu, 

5- Ucraer Ijmpnessivt-nwm Eu maftttn:L diluée hIj.i, |„ 

mie Cil remuai éncrgi^-mcnc à J aide d une .mil» 
\)Qh . jtisL| u à obten | Eoal d'une pille cjui ^ddliiclu: U 
cks pamis de & casstmk I 

4- Ajourer les amandes ce les pisteehfcs concassées utt 
vouJci) en remuant un peu puj^ reljrgj du fci». 

3 " VtT *X lc m ^ûnse dans un moule currt ou iva.. M? !<l% 
sanpoydréde maffia, purs laisser «rfiuEdir. 

6- Saupoudrer de >ucre -Puce, découper en petit* ..mrtf 




r S-. ■ ~l -h.J I hÊ I 

yil jil ÛjUl ^ü^,uj! ^ JJÜ J, IL^UI ..] 

,d ij—LuJ 1 a j. 

jS * JI - J* 3 « ,t Jt , -2 

-si®*» 5 ÎjJ j <ü . I <t ll J ji*U j 

lA>=^>i j ? | l |i ÏJ^L. Ij^ oLy^l ^ J jül Jilj 

- JrAùJl -J 1 ^ I j£. ilj^j J.. -in;:- 

^ Ü]J j^^JI | 4 

V-vl > |1 J.*4 ^ J^UJI ^jl -5 

■ 

jij, ^ 




jLârw'r 

tijjjLi|t[)IP . 

J 

»UJl 1/2 - 

j^^yi * . - h j ^ 14 ^ ^iji+ * 

(j-ârt*ïî. j. hi ‘, 

ô^SLJl * 

0 >* 4 H ^r^L- ^ W JJ ■ 
dLuj j j iijj j. s j J i'4 ■ 
V jjjL 

: 

{«Lî >£*, KtO * 




Première Hortt; 

Nougat itu caramel 

■ 1 verre de suere cristulli- 
sé 

■ 25Ü g d L umimdes grillées 

* 1 50 g de cuctthuitçs 
gnlJécs 

* LÛÛ g de pistache* 

* 5Ü g de nui* dt cajou 

1 ]f2 verre d’huile 

Deuxième sorte; 

ÏS'üugat TürtiSïcn (Blanc J 

* L 75 g de miel 

* 350 g de sucre glace 

n 2 blancs d'oeuf* 

■ 150 gr du mélange 
(imimdes. pistaches ci 
nûii) 
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V“4i jJiji I 

-( iji J i>li j*BI 

ki-l-H j SjL^J! i£ljjl _ ■ :- ■ 2 . 

■ I 1 |*J J ._lln~. ... J jf 3 

■ *>!-““* U J p!> Jjju riLjSjjl -4 

SUxJbijj jj jS - 

- Li V>»^l ip* .^Ij-O-Vl £* ^L* jlli 

! i^lahn L 3 ^ I j ji-AJ'i J 3 yj| ^ j JaJaJI 

- J ^ 1 Lr Br * Çt^J ^ 

u> ^küji - t _ ■< ■ ■ i -3 

' J-li— 4j j |. .' . i . ^jlkA ■£ La jî £ iL. - N jj 4- 

- J_>*5 (j i Jfi ÜjjJl ^ -ùrÈ -5 
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40 


ï! 

f-100 

1/2 

; 2 

| fl I l >■_ I 3 , 3 pjj J 4 ^ 

Jl-ü M75 
{**• Li >£— ^350 
2 

jj ■ ii j. J - £J 50 

G*^ 1 J 


r rvpr r 1 -fllflJ-IFiUflr I > III ■ TT t ■' . Il |JJJJ 4 I .', 1 

I Dans une Mgerûfe . tain- cuire le sucre a dm dûUü, >1^1 
lv c|«ril Annie cl prenne une couleur ntaiTOft tecmlcur 
’ A jim ier lc> fniiLs m l-,-, cl |>ien nklanjîcr ;i Pnidr d’iNk- 
^ ftp b^is. 

Huiler us iniKi le turrd -uu retifti^nkirc. puis verser le nu-l 
E fi - 

4- Latssûr ftfncndir puis découper en peilts n'ichttCüUA. 


PJîFPjA/MTJOW | jYoïrgiSjf î‘Mnj'.¥i>jj 
1- Dans UIK Cflswrok, rocUre k sncre. le miel ei ks hlMic 1 -: 
d’-rruFs. Bi^ïi csmuLT. puis faiïi- cuire sur Feu dons, ^iny ecs;-.- 
de rejuger. 

Ajourer te mélange anurndes. pistache et Jtük. Bleu mé] yi 
ger pois retirer du kg. 

■ Verse; le mélange otMenu sur un pdiii biea Jiuik. 

■ A t'aide d u n ei.HiïejiLi trempé dans de l'tau botl iïlre. bien 
apiaiir J;i swfacc du naugai, 

■ Découper te notice A^ant qu'il \tc refroidisse. 

!J ^iuiï|:.ie . P tmt savoir ]e Jiouga! est cuit ou ntm, mettre une 
pftite CLÛIkre de DKM^l dans un vene d’enu frindc : s i] se 
ctfnlT-ücte rapHÎftitent, c'esL c|Uc le niiugaL est prüi, 



n t une; uic tv r a 

w 200g de semoule 

moyenne ( SI M L 
1 e. à isfé de vanille 
Colorants üLÎEfieTlIaires. 
ncaLL^e nu vçrt 

* I verre de suere 

cristallisé 

- t vcm; cTcsu 

* 20 g ût beurre r;i molli 


rfTEmrmfiun 
I>4U!ü Mlle CU^wmle. luire cime le siiefè, I ni ei l t h 

vanille sur' leu doits iviuIliiil 20 nm. de n i..- ., i.mu 

un sirop, 

2 Ajouter ÿ ce dernier 3e beurre ramolli et k- l’i nU ■■ .iph 
alimentaire (rouge ou vert) avçç son ;trOiiK L 
dam. Laisser refroidir. 

> Ajouter ensuiie Lu semoule progwfiisivenwni eu 
remuant avec une cuillère en bois, jusque nblcnïr une 
pûte qui se détache facilement des parois de lacuhserol 
Retirer du (eu. 

4- Verser directement lu pute obtenue -sur un plut bien 
beurré puis laisser sécher pendant une nuit, 
v Découper le gâteaux en cariés ou en losanges. 















■ \i ^ m H ùj 1 ^ 

j y^uji* *UJi . ji-ji . ÀijU jù hJ ^. j -I 

. -J 1 ■ !.-■ ^,ij 20 

( j-"-l jï -jÿld 1 J jjjj^l Suu^LI e^LLU ^ "2 

i ,,, ^ . J ! i^SJI 

_-A>- 13 j ■ ■ ■ T - ^L-^aSJI M Jk^k*„U LlJjl_l ypj-j « 3 

J -^ 1 j'-jlù î j£- J J !■ -■ k m 3 -^n. 

■ûj^l 

4 

Ü—l 5-U- Ây! O! J 

. L— -* I ^ l.f | h^lUj/J pj-J JjLiJI ^*lai -5 






rrfuncri/r* - 


rncfTinHnUJ’ï 


* Hl g de I jsi (1 ■ iH: 4 -S I M S 
■ 1/2 e.» café ‘fclcvurc 

de boulange^ 

- I c. à cÆ etf Jc 

* 1/2 c. 

]/2 Eure d'cs^èdc 

- Huile pour l ^luit 
I kg de miel 1 

[ ç. à soupe ^Eê;üs de 
citron 


îïîRfeK-i Ui k-vuie de iHnilïü^éi dniis nu jk-èi dV;in i» ili* 

? I>aîm lui itv.’L|-»ieiïl, meure lu larme, le sel. te sul r.ni g( fl 
levun. 1 tlihiee. Mélanger le tour puis l>iun pd irir :lm-i .If 
ï’cju üèdcjusqD'àobTCrtirun imiluupe liquida 
?■ I -üi^suc uc rilékn^e reposer pendant une imjïc eiHièn um 
qu’à ce qu'il Eriple de volume. 

4- Faire chauffer l L huiledaiiH une po£la ei a l'itiik- lI'hii J 

entonnoir rempli de ce nidlange, faire des formes : 

en escargot. directement sur l’huile chaude. 

5- Faire. ïçioj^r ttes deux côtés, puis plongea dans 

pari li me avec dll jus de dlron. 

G égoutter puis présenter daim UCL plulcati, 

Remarque. : 

Vbus pouvez remplacer lu farine par de lu semoule, eL dmif 
ce eus if ne faut pas mettre de safiuu. 







■ j^il jJI * i*l' - J 

f Jlj-KJE . j4JI , *U,j ^ -2 

- J£Lu ■ Uj' i S . iJ H^ t y 1, rt,Vw ^Id'l A ijJtj. 1 0 -J. jrfiü ! , ( *j J£jl 


£500 

m * 


3 j- li ^ s 1 , ‘ ~ 1 1 . 1 LS -dJ ^IjjJ Jj.J.’ï.M i ^^jI - 3 

t JÉ- 1 H J* J ■ijjJ'. 4 

- ^J_/î ^ l-j' Jj ■ J ~. I - 1 -. .1 -r ■! ■ 

^ kum ai l ^, -h l i , I ■“■' ' L 'AJ ■ 1 ■">■1 I j ■ ~ j -~n * -Zl^J ~ ' ’ î 5 

î 


.jil >jü j Ü^^ÂvJ ëujJj* 1 * 
ï w .^ 1 — ~ 5 I .. | „■ 2 4 

tU _.J 1/2 * 

I - 

>. ■ ïl- J.- 1 * 


. J j ■■JJ. ■ - Il ■ cij j^iJ 1 -i jMyCf .jS^aj 
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rncrrtnHffuni 

I ni il 1, IL-Irim*. nièkinper I;l kmiie. le sd L -i l.i k- vur^ 

Jilllêe daiïs un |H'U d'eau liôdr, 

■' ■ Pèirir en ïijüülüfïl de IVini lièdc juMju'ii nljtertliïHb lI'eiiiu 
( rts molle. 

3- ï^usscf reposé i^ndanL 15 mn, Pétrir L-ikxnt une ibis puis 
tiisser encore imposer pendyni (5 ihp. 

Ptfuïr erc-ûre- une irottitroe fois er laisser encore fe^crel 
lever. 

■' UiauAcr l'huile dans une podlt F Fui 1er vos mains. Couper 
une péri le buuïe de pflJis Je la gfrascur cTim feuf puis b rir*r 
JeUMKmenL avec les dL%(s el la plcm^tr dans la frUun bien 
chiMwk- jusqu'à ûbfciniuti d'une conteur dorë*. 

lu même tipJjnlicm jusqu'l épuisçrtKÙi de la pare, 
b- %3wnsr el saupoudrer Je sur Te cristallin. 


j •*-, - 3 1 1 ±_ j / 

it*jl j-“* ^ryJÏ Jjiï 4j ! -IdJI I J ^±.JI i ^ U I L 8 

^Ull 

^ ,LJI ÏLflLiiLJ^JI .^JL*üi -2 

ixiu uj'Ajf* ** Sl 2 jÂ^ I 5 5 Jt+ I _;^l ■ ."S 

£ ü > J ■ iii-: 3 5 a,uJ J 

■ J"- J 

^ ^ ^> JI « ^ : -S_ -4 

“-d^AS AjLwSI -Üi 3 __iI -4*à- 1 i 1 t l % _>_j.- ü li-r ■ U \ -y 

‘■. ^. ■ ■1 j j ~i ùjJJl ■ ■ ■ ■ ? ■ ujJ I î. j ■ Uji i 3 1 

■ id^Ljl iikJI ji -5 

, ; £_M jJjjji |-i ■ftir-ill 6 
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^_i -. L !■• .-. ' ■* 

jfi 3 * 

i*b *U *| 
vL« S i _. ,« a AduLt ] ■ 

ijlji - » ' ! ' ■ ■ * ■ jËmmm * 


■ 5-CH i j: il- farine «SfM F 

* 3 C. à *oupc Je levure 
de bfiulnagêr 

* Fait tiède 

1 I t. i café Je &el 

* Huile pour la frîiurc 

pour k .garniture: 

* Sue jc tnülûllïsi 


* >IK] t'.ik' scmoulinc 
©IM) 

* 1 C ?1 ca (é de sel 

*■ 1 C. 1 soupe çî |f2 de 
levure <le bouJangeï 

1 1 sache! de levure chi- 
mique 

* Eau tïêdè 

Püw enduire les crêpes : 

* Beurre tondu 
Sucre cristallisé ou 
mie] 


rnur/inw i ihjtiw 


S l)un h nu i&îpwnl, IIK'MU' la semoulilHît le sul t! lu l&vfl 
ru lIl- bMiiiliiim^-^r. ce à l'aide d'tm halleui cÉmrkpu: haltreerti 
ajoutant de IVsau liède jusqu'l obtenir un inélanite liquide, 

■'■■■ Ajouter au mélange un sache! de levure chimique, 

3- Laisser remiser pendant 15 mn, puis chauffer mie poêle ] 
Spéci ale crêpes" uLI un Tajine. 

■I Paire une petite hounst de li$*u, la tremper dans un peu 
d'huile, puis s'en servir pour huiler la surface du Tajine. 

? Mélanger la pâte. puis en étaler une lotlchée sur te 
Tajine. 

■ Faire cuire un sent -côte, lorsque la surface de Ut pute se 
recouvre de pctïls trous, la Crêpe est cuite, 

E-l relirer délicatement à l'aide d'une cpaïuJe. puis répé- 
ïcr la même opération jusqu'à épuisement L le la pute, 

■'- Beurrer tes crêpes puis saupoudrer (Ee sucre m de mieL 






< 1-k.J -iu j j s^iJl j 

, ^ « Ldi àüUab j£il 

. JolI^JiI ^J[ ' 

( j-îtiaiâàL ïy*2* ^ -W ■ ^ ] 5 Hj jj 1 ^ jjJ . ' 


■>£&+■ Lis jî 

4 ij ^mU-ÜI ^ V j-Mjtai 4 jJü 1 .^J ckj _ 1 , ; jj 


Il -S 

. ImL-L* 




i *- 4 ^ -ii ^ jj jâJI ÏAlij L*oIi 

■ nii-ji-'t! I ^ _ , j ' i i l ^'i t - - _ ' ■' ■ ! ' jji vi ■■ * J ■ ^ ti.l i. JJ,] ■ 7 

1 1 I 1 j* - ^-4* ijjU~ J ÀJLjjJtj _ji>ÂJll CjLs ^-i-43j ^ 


I 



4H 




U* 










r-ri is mna r ivhi 

! hmy u i k- k-niiif, ineLuij'vi I.l m-hmihIiiu- I,l ImnU' 
fl k- sd, |3Lik hivn |V|rireu iijmitdlK dé IVjlu. 
Truviiiller «11c fK'ilC jllfs^u'ii ce L| k 1 devienne un |K*k| 
plus nuillu ci midléaMe. 

2- Lu recouvrir à'üuc sen ieLte l-L Jui:-ssi,:r pcndiull > mik 
environ. 

3- Pour que la J>ûsc glisse fut-ilertienl, Ituikv-vuiih 
légèrement les mains, puis tonner de* hnuEcs rte hn 
grosseur d'un <ruf. 

4- Sur un pJ:in clç travail hui ïd L apJaiir ]<l pile avec k 
Nmi lïcs doigte d'une djiais^Lir de lim puis rahai 1 1 l- 
h pâte li quant! reprises. Lie manière à former m cuire 

5- Asperger ensu ite k L "M ri" avec de ï'hEiile, puis dix 
poser les kf'scmen Cil fuisaïîi cuire les ct-L-Lis. eiiLe* juv 
qu’H oc quelle* prennent une couleur doive- 


rifipru i/jj iv i w 

■ ,’i h i g Hr faiifte i sim * 

■ Zi'Ki g de semiiuliiïf (-SI Mi 
* \ C. ?t eaf £ de 5^1 

■ Eau 

É Un peu d'huile 


1 

j ■ ■!■■% ^ " b h r i . J, -g ■’C 

^àLûiL l_Lt>- ^ i *y * I * si^J- * dJvjbjjl j- jaÏ jjl i -1 

. J .fin -VI ^ 1 !,ÿ — j ^y>âj ^4-!^ w -4^- T J > «bt ^la» L_I^_: jü B UJ1 

- j J 5 ÏA^ ^Li>j j-ji j * 4ÀjJçLd' I - 2 

Ou/ ? mJJLi -JL ju |J Â^< j[ . •■' • "■ ^ 

' Jr 3 -^ " d — ^ sV- 1- -' 

■_=! I I h^WjJkj ij *W .-.t ^L.-’ifcL aJ +lL- - 4 

plU 1 . «U», 

J--H vJ ^cd ^ r h 1 ! V 1 ,-m -uli j 1 j >üJî ... -5 


j ■ *■ i j ~ 1 1 

£200 * 

[fJu-iiJüT-ilaj Jléij ^>0 *| 

-f Jy.-Àr^S I M-ÔjlL- 3 - I fc 

tb É 
I ^ >Uli * 



* HHï y. de 

(SIMj 

* J C. i ciilic- de &cl 

■ Eau 

Füuf la farce : 

* 5CK.» g d'oignons 

* I & verre d'eau 

* 2CXÏ g, de lmm«S bien 
mûres 

* 2 piments forts 

* 1/2 C ;'l café de s*| 

a !/2 C. Ji café de poi «rre 

ftHJgC 

* 2 C. 1 fifiypt: d'hui Ee dtilivc 

* un mil d'hutk 


1 Irm ' nw'bnitiM Li wiiKmlmv et !•■ m'I, mirf 

IK ilii L-ia 4IJI KICiLlI I i li 1 I eau ILI-.I |EI ' :| uluenii if|M' n.qi- i, il | H . i 

rf maMéuhle. 

j uniier des petrles Niulte de la ^rtftseur d'un iùii -Ma 
KpOÉËT. 

Eicilm-ienijw, prépai^T la tiirvc : hure eitire l'oi^iNiii éfln 
uCcompii^iK d'un 1/2 v^rre dlan dans uihc uinimile 
tjue reau soi! ctm^incnycm dVàpuiée. 

Aimner las tooiülfr pelées aï ™ipéq* eu Ajoffllcf I - 1 
piiiLenEH forts et le poivre rouge. Laisrar cuire pftHlam Mï 
25 nui. 

■1 Après Cuisson ci Jnsrs du t'eu, ajouter 2 C. ù smip.- .1 hu.i 
d'olive. 

5- Pour que la paie glisse facilement, huile^vous fegeii’iiw 
les Uwuns. 

5" ^ Ir 11 n Plan de iravail huilée aplatir la pâcv uv t -e k- h,„i , 
■JuzgËs. ïheilre au mili-ou I C. à soupe de farec, pui^ ruI^iMh 1 
p:l<e s^rr la fànce di." inant^re à former un carre. 

Î- A^f^jer ensuite Le "M'ri" avec dé l'IiuiK puis dépose i jj 
MTwjjcb en fusant cuira le* i3c«jc oCb&. jusqu'il oMemiun 
d iLitc couleur dorée. 


L-^ÜH^Jl 


j- 1 ->i ' - 1 1 


i ^UJ! ^2^.1 ^ .^LJI jj jçjïjJ’l ^Ll^l .^y.1 ^ -1 

■ JWL-yi J ijji L*l* ^ v l,njJ ^ 

-£’*> ■-•'. I .i"' 1 ■ 

4Ui! ,jiv i frLfcfl j iinJLdl 

jL«JI _UÜ1I J slilni. ^Jl J ^UUI 

25 uJJ 20 S_MJ ^ JSJ* yïj3l lE UJ». jiLàJi ? 

Adj m? ^ a \ jj^Jl yÆ IjLliU ^ Ljnfi iaJ1 Jdü -4 

■ ■— ■jJdLj ■ ’ U . J 1 _- r JJjJ »iJ jj — • 1 ■ V i -h '■ ■ ! i ^ij —5 
a^**n ^ üjiSa ^ -6 

' m * { y®' ! r ' LjAii J 1 ■ - l ^ 

^L^JI V- j. -7 

jjül ^ $ 


) V^J- f40( I * 

î^ 1 y i i ivj à .Î ■ I ■■. * 
É 

: j . Wd t 

J— «w^500 * 
pU^ij 1/2 * 

fiLéîo ^200 ■ 

^ JLLÜ 2 ■ 

n-U 5 j j ■ ■ - ■ 4 JaU 1 /2 * 

. LÜJ; - j-r-ti- ' jJjl- 1/2 * 

J^\ 

j>43Jl hz*i) ^1 <â*L* 2 * 
ô*yLr&* 


SI 





rjTunjCLJfem ù 

1 5 (ï de lüliik 1 (SIM) 
1 ] 50 ÿ Je üeiiHmliiic 
(SIM) 

Sel 

Bâti 


PREPARATION 

! I Xmsi une iljfj I U . iik^liu^tT lu ÜC mm 1 1 1 1 ie, lu 

ei k sd, |'ni\ kien | virir ■ fil ujuulîn» de IV; m. 
rtïrvaiiler celle pâte jusqu 1 * « qii elfe devienne un jvii 
plu* pkk>I le d nisi ! k r ïi hïir. 

- Lïi recouvrir d'une servi eLte et J^ii^N^r reposer jvu- 
dani 5 inrj environ. 

turque b pile glisse ladlemcitL. huile/ voua; 
tfS&rcmeur les mains, puis former des boules de la 
grosseur d'un ceu f_ 

Sur un plan de travail huile aplatir b pic avec le 
huul des. huiles, puis ciire/- b jusqu'à obîCJirioii 

d'une feuille Lrfcs frne. 

5- koRTtidie feuille sur le "M'ri" asperge d'huile. 
Répéter I opé ftLlLun à ^ reprises en superposant Ses 
feuilles une sur l'jiafre. 

Continuer jusqu'à épuisement de h pire. 

fc- Après cuisson. émietter avec Je bout des doigts, 


^ L ' .a^k J I ^ jJ '** * ■'' 

JJ i il n 1I> _ JL-Jg 

■ j^-Ldl J -â-Li> : 

■JU^VI * 4 - ? 4^ ^ ^ J 

-iiîj. LS iA-i rLjji -2 

' J**? ^ yXi j ^u>JL. Alsj jy ^.Lij I -3 

dLuL*^ ïUjÉ1\ c^jJL v jUi U/lL ^ -4 

ttjji ^ Ia**, L^^ji 

^ j iz^jJL jjJI ijj j .5 

v*“’j ^ ^ IjJI ^Llj>h 

■ ■i.'.T.'cjL! * ^ ~ jjZL'm. 5 ,i t . i l 

Kdai^i jjiJj , g i l-i 1 1 A*J -6 



ifr^) l^j ^ 1 50 * 
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tfiflrtil J IJJ JV t O 


pe jrv 


I Du MH Lkilu UTriiïL\ mélan^f ht siunoule el k L Su I. 

2- Pélrireu ajoutant de 1 ujiii obtenir une 

pâte ferme, puis hisser reposer pendu ni, 15 nui. 

3- Sur un plan de travail enfariné, élaler la pâte 
Obtenue au rouleau puis saupoudrer de farine. 
Passer i la machine h pale N* 3 n N*5 puis N ù 7 
jusqu'à obtenir une feuille de pâle très fine. 

4- Etaler ensuite le& bandelettes sur un drap propre, 
et Ees tai^i sécher. 

5- Les passer ensuite à la machine A rechm. 


jÿAiüJ I A j n j~ï 

-1 

_ F ‘ ■ Lj^j j-Li i>L*JL 'iJ: ^>Li JSJ1 L yüu:]i -2 

. ÜjÏ j L 5 5- aJ r IdjJi ■ ,;] j S : '■ 1 t 

J^LhJL Ldi)l . _ , li ■ 4Ju>â!Li 4-lyLj-à Jr+jQ ,^l£. -3 

- 3 f4j jjl WT UP* Lj.j'-f- LÎjîji * 

- AitM 7 ^>1^ ^ 5 

. ! i4jÏ jJ I | * nj V- I ; j^L.vfl. * ■ L»+ lj 1jL, ÉitijjSl ^Jl-jl 4 

. ilï ^jli jjU _t*j -5 


Jjjl il -1 II 

£500 ■ 

(fu^^Ju^cLj 1, ■ 
^-La SsÂÜ.4 1 * 

^L, - 


* 500 g de semoti liMu 
(SIM) 

* I bol de farine 
(SIM) 

* l C. I café de sel 

* Eau 


5 *> 





INGREDIENTS 

* .^111» j- ik' wmrnafme 

(SIM 3 

a Farine {SIM) 

■ 1 C- & eale ttc sel 

* Eau 


J ■ ~ l •*- ~ 1 1 ï. i ,t ■ ? 

fuJ' mJâL^Lj I i ■yr j ^_LjI j î *Lj .^Jï 

1 5 a_LÀ t-Lj^ji LÿJÏ^j-l . K !j-^ f ■ ■' I ■-■!■%■'» » _ » '»■ LjujJÜ 

■ 31 ijVl 

,cj L> 13 ^ruJ' ^ ■-■ ■ • ■' ■ _.iLJl j lIq 2 

. 5 >1 ■ ,-cj ."■ jUÜ^l jJ'i_i L^j j^a 

J . n i J jj- jibj-il! i.;_ii' “3 


ï-^ t^L j' -pj - ■ ' I ,_ F ■ Wf - . ^Lji j f L .. . - i 


PREPARATION 

Uni* ÜIK- Il.iilik-, iMiflaililfi lit MiaïiHilliH- Il II- h!, | -n. 1 
bien |>L c Er ir en jjnulAill de l'eau jasejU'ïL ebtelïii um. i-jU 1 ! 
ferme, Laisser nqroscr peucbni 15mm- 
2- sur un plan de travail en tu ri ne, étater Eu pâte h lu amik-atil 
passer A l it machine ;'t pâle N* % puis N™ 5. 

3“ Saupoudrer de forme puis rouler la [xue sur elle* même ittfl 
ittaiiîfere â fermer un cylindre. 

' recouper ermtire dans le sçns de la longueur, puis dan% 
le sens dû La largeui; de manière à obtenir des jweî!^ ciiiévhJ 


J-I..il l L r H 'l| 

jiSo(-300 - 

’Jl.v C ■ _ ■ ■ ■-■ ■ I ■« ] * 

*u ■ 




trfunc iJii. w t ô 

' -IHÏ g do SeEiinulîue 

iüm) 

■ 5Ü g de farine (SIM) 
1/2 C, I café de sel 
Eau 


I l>ans une ienïiu\ mélanger h Nu un-, h n , 

te sel. âjonler imïgressivLMiienL de IV; m <1 ha, n r mi 
j l r s--l | l i ï'l obtenir liiil; p:.'ue ferme. 

2 - Laisser ta pâle reposer pendant 1.^ nui, 

'v .Sur un plan de travail enfariné ^ a l’aide d'un mu 
teaw & pâtisserie, elaler la pâle obtenue dune e>-i i 
ronde. 

4- Fâirï ensuite eu ire sur un tadjine jusqu’il e<- ■]■■'. | 
le prenne une couleur dorée des deux cotes. 

5- Fiuietter. ensuite k laide de l'ongle du pouce. 
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■ .VIO l? ilt sein ou 
line (SIM) 
ç I pincée tic scL 
* Eau 


I ! 3 uhn iiike djelu;i. un 1 mil 1 I:e scmonliiic ci ly m'I, 
lu i ri’ iiiiL- fontaine «lu milirii ui verser iJi.- IViUi l'ii 

mélangeant 

jusqu'à obtenir une pâle icithc, 

Z' Partager ensuite ]a p^ie obtenue n\i ? boules, 
laisser reposer puis jbui.s?u;r au nuiïtaLÈ. 

3- Faire i_'hsli i tu cuire en blartt sur un Tajine {btant- 
jaunâtre). 

4- LiL râper ensuite tlüiis Lm [amis spécial (en vci 1 1 c 
dans Le commerce}. 


j, Lj . . ■ !* I ^ ~fc- j i i ■ ifc. /!* 


j . ■ n ~ l ~ i — * I J .ji jjjS 


&î* * ^300 * 




■ ' j +*!-*." I 


^JU * 


fIIjj 44^ ^1 j ^Li r -Æ 3 jjJj -2 


- J 3 UJU 




^Lâ, .LL- ^Lkl ^ lÂ-j-t .«■ -_ : i j j -T. .E . -»ij. _i_-j. 4 



